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第一章 咖啡的历史

 



传说咖啡起源于非洲的埃塞俄比亚高地

非洲发现01

03

 

 

02

咖啡渐渐传播到中东地区

传入中东



1717世纪流行世纪流行

在在1717世纪开始在欧洲流行世纪开始在欧洲流行

  

  

  

  

咖啡在欧洲的传播

土耳其传入土耳其传入

咖啡通过土耳其传入欧洲咖啡通过土耳其传入欧洲



咖啡在美洲的传咖啡在美洲的传
播播

咖啡在咖啡在1717世纪传入美洲，成为拉丁美洲国家的重要农产品。世纪传入美洲，成为拉丁美洲国家的重要农产品。
巴西成为全球最大的咖啡生产国之一。巴西成为全球最大的咖啡生产国之一。

 



咖啡文化的演变

咖啡的文化意义逐

渐演变

文化意义

成为人们日常生活

中不可或缺的一部

分

日常生活

 

 

 

 



咖啡文化的体现

咖啡文化在不同国家有着不同的体现形式。它既是一种社交

方式，也是一种生活态度，承载着人们对生活的热爱和追求。
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第2章 咖啡的种类

 



阿拉伯卡啡和罗阿拉伯卡啡和罗
布斯塔咖啡布斯塔咖啡

阿拉伯卡啡和罗布斯塔咖啡是两种常见的咖啡种类。阿拉阿拉伯卡啡和罗布斯塔咖啡是两种常见的咖啡种类。阿拉
伯卡啡口感更为细腻，罗布斯塔咖啡更加浓郁。不同种类伯卡啡口感更为细腻，罗布斯塔咖啡更加浓郁。不同种类
的咖啡适合不同的口味需求，选择适合自己口味的咖啡种的咖啡适合不同的口味需求，选择适合自己口味的咖啡种
类可以带来更好的品尝体验。类可以带来更好的品尝体验。

 



世界各地的特色咖啡

风味独特

哥伦比亚的哥
伦比亚咖啡

口感细腻

牙买加的蓝山
咖啡

香气浓郁

埃塞俄比亚的
亚美公主咖啡

苦甜平衡

巴西的巴西咖
啡



酸度较高

浅焙01

03

苦味浓郁

深焙

02

口感平衡

中焙



湿处理湿处理

湿处理是一种去除果皮后立即湿处理是一种去除果皮后立即

进行浸泡处理的方式，使咖啡进行浸泡处理的方式，使咖啡

豆口感更加平衡并减少酸味。豆口感更加平衡并减少酸味。

  

  

  

  

咖啡的加工方式

干处理干处理

干处理是一种将咖啡果皮去除干处理是一种将咖啡果皮去除

后自然晾晒的加工方式，可使后自然晾晒的加工方式，可使

咖啡豆带有更多果酸和清晰的咖啡豆带有更多果酸和清晰的

果味。果味。



总结

了解咖啡的种类、特色、烘焙等级和加工方式可以帮助我们

更好地欣赏咖啡的丰富多样性，根据自己的口味喜好选择合

适的咖啡品种和烘焙程度，享受一杯独特的咖啡体验。
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第3章 咖啡的烘焙

 



咖啡的烘焙过程咖啡的烘焙过程

咖啡生豆经过清洗、烘焙等步骤。烘焙过程中控制温度和咖啡生豆经过清洗、烘焙等步骤。烘焙过程中控制温度和
时间是关键，不同的烘焙程度会影响咖啡豆的风味和口感。时间是关键，不同的烘焙程度会影响咖啡豆的风味和口感。

 



烘焙对咖啡豆的影响

风味受烘焙程度影

响

影响一

口感受烘焙过程影

响

影响二

过度或不足烘焙均

会影响

影响三

 

 



咖啡烘焙的技巧

熟练掌握提高咖啡

豆品质

技巧一

不断尝试改进烘焙

技术

技巧二

 

 

 

 



现代烘焙现代烘焙

介绍现代烘焙方式介绍现代烘焙方式

异同比较异同比较

分析传统和现代烘焙方式的异分析传统和现代烘焙方式的异

同同

风味影响风味影响

不同烘焙方式对咖啡风味的影不同烘焙方式对咖啡风味的影

响响

不同烘焙方式的比较

传统烘焙传统烘焙

介绍传统烘焙方式介绍传统烘焙方式



清洗生豆

步骤一01

03

烘焙控制时间

步骤三

02

烘焙控制温度

步骤二
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第4章 咖啡的萃取

 



通过水和咖啡粉末接触，将咖啡精华萃取出来

咖啡萃取方式01

03

 

 

02

控制水温、水质和时间是影响咖啡萃取的关键因素

关键因素
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